
 482 การประชมุวชิาการระดบัชาต ิมหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมู ิครัง้ท่ี 5 

5AF-O06: การใช้แป้งปลายข้าว กข 43 ทดแทนไขมันบางส่วนในผลิตภัณฑกุ์นเชียงหมู 
Using rice flour RD 43 to replace fat in Chinese sausage products 

 
เสน่ห ์ บัวสนิท1*  เกศราภรณ ์ทองบาง1  ณัฐนรี จันทรเ์พง็1  และจันทรเ์พ็ญ บุตรใส1 

Sane  Buasanit1*, Ketsaraporn Thongbang1, Natnaree Janpheng1 and Janpen Butsai1 

 
บทคัดย่อ 

  การใชแ้ป้งปลายขา้วกข 43 ทดแทนไขมนับางส่วนในผลิตภณัฑก์นุเชียง มีวตัถปุระสงคเ์พื่อศึกษาอัตราส่วนของไขมันหมูต่อ
แป้งปลายขา้ว กข 43 คือ 100 : 0, 75 : 25, 50 : 50, 25 : 75 และ 0 : 100 ตามล าดบั และประเมินคุณภาพทางเคมี กายภาพ และทาง
ประสาทสมัผสั พบว่าอตัราส่วนของไขมนัหมตู่อแป้งปลายขา้ว กข 43 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผูท้ดสอบใหค้ะแนน
ความชอบทางประสาทสมัผสัมากที่สดุคือ อตัราส่วนของไขมัน : แป้งปลายข้าว กข 43 เท่ากับ 50 :50   โดยสูตรที่เหมาะสมในการท า
กนุเชียงลดไขมนัดว้ยแป้งปลายขา้ว กข 43 คือ เนือ้หม ู46 เปอรเ์ซนต ์มนัหม ู23  เปอรเ์ซ็นต ์แป้งปลายขา้ว 23 เปอรเ์ซนต ์ น า้ตาลทราย 
5 เปอรเ์ซนต ์เกลือ เปอรเ์ซ็นต ์ปรมิาณเจลาติน  3 เปอรเ์ซนต ์ของแป้งปลายขา้ว ผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบมากที่สดุโดยดา้นสีเท่ากับ
7.20 คะแนน ดา้นกล่ิน เท่ากับ 7.40 คะแนน  ดา้นรสชาติเท่ากับ 7.67 คะแนน ดา้นเนือ้สัมผัสเท่ากับ 7.20  คะแนน และความชอบ
โดยรวมเท่ากบั 7.60  คะแนน โดยค่าสี ค่าความสว่าง(L*) เท่ากบั 44.35 ± 1.58 ค่าสีแดง(a*) เท่ากบั 0.52 ± 0.21ค่าสีเหลือง(b*) เท่ากับ 
8.80 ± 0.27 ค่าความแน่นเท่ากับ 29.99 ± 7.07 N ความชืน้เท่ากับ 36.63 ± 0.27 เปอรเ์ซ็นต ์และปริมาณไขมัน 28.41เปอรเ์ซนต ์
ตามล าดบั 
ค าส าคัญ:  กนุเชียง  แป้งขา้ว กข 43  สารทดแทนไขมนั 

 
Abstract 

  The use of RD 43 rice flour to replace  fat in sausage products. The objective of this to study the ratio of fat to RD 
43 rice flour. The ratio of fat : RD 43 rice flour  was 100: 0, 75: 25, 50: 50, 25: 75 and 0: 100, respectively, and to assess the 
chemical, physical and sensory quality. It was found that the ratio of  fat to RD 43 rice flour, that consumers rated the most 
sensory preference was. The ratio of fat : RD 43 rice flour, is 50: 50, with the suitable formula for making reduced-fat 
sausage with  RD 43 rice flour is 46 percent pork, 23 percent fat, 23 percent RD 43 rice flour, 5 percent sugar, 5 percent 
salt and gelatin 3 percent of rice flour. Sensory quality assessment results consumers rated their likes the most. The color 
score was 7.20, the smell score was 7.40, the flavor score was 7.67, the taste score was 7.20, and the overall preference 
was 7.60, with the color value, the brightness (L *) was 44.35 ± 1.58, the red value (a *) was 0.52 ± 0.21, the yellow value (b 
*) was 8.80 ± 0.27, the firmness was 29.99 ± 7.07 N, the moisture content was 36.63 ± 0.27 percent, and the fat content. 
28.41 percent, respectively  
Keywords:  Chinese sausage, rice flour RD 43, Fat substitute 
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บทน า  
  ปัจจุบันผูบ้ริโภคให้ความสนใจดา้นสุขภาพมากขึน้ มีความเช่ือเก่ียวกับการรับประทานอาหารท่ีดีจะช่วยให้
สขุภาพดี และไดร้บัคณุคา่ทางโภชนการจากอาหารท่ีรบัประทานดว้ย ภาวะความเร่งรีบในปัจจุบนัท าใหผู้บ้ริโภคตอ้งเลือก
ซือ้อาหารท่ีรบัประทานไดง้่ายและรวดเร็ว และบริโภคอาหารพรอ้มบริโภค (ready-to-eat) กันมากขึน้ โดยจะสงัเกตได้
จากรา้นสะดวกซือ้ท่ีมีอาหารประเภทเนือ้สตัวแ์ปรูป เช่น ไสก้รอกหม ูไสก้รอกไก่ ไก่ยอ หมยูอ ลกูชิน้หรือรวมถึง กุนเชียง ยัง
ไดร้บัความนิยมอยู่มาก ผลติภณัฑก์นุเชียงเป็นอาหารท่ีสามารถท าจากเนือ้หมหูรือเนือ้ไก่ โดยส่วนประกอบจะมีไขมนั
ในปรมิาณสงู โดยประมาณ 30 เปอรเ์ซ็นต ์ซึ่งจะท าใหผ้ลติภณัฑมี์เนือ้สมัผสันุ่ม ไม่แข็งกระดา้ง มีความชุ่มน า้และให้
กลิ่นรสท่ีดีในผลิตภัณฑ ์(Shao et al., 2011) กระบวนการผลิตกุนเชียง คือเนือ้หมบูดหยาบแลว้ผสมเครื่องปรุงรส 
เช่น น า้ตาล เกลือ และส่วนผสมประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสมแลว้น าไปบรรจุไสแ้ลว้ตากแดดหรืออบแห้ง (ส  านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม,2555) การบริโภคกุนเชียงท่ีมีไขมนัสงูส่งผลกระทบต่อสขุภาพโดยอาจท าใหมี้ระดับ
ของคอเลสเตอรอลในเลือดสงู เป็นสาเหตใุหเ้กิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตนัได ้จึงมีผูศ้ึกษาเก่ียวกับการลดปริมาณไขมนัใน
กุนเชียงโดยการใช้น า้มันพืช เพ่ือทดแทนไขมันสัตวห์รือใช้สารทดแทนไขมันเพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผูบ้ริโภค โดยสาร
ทดแทนไขมนัจ าแนกตามแหล่งทีมา ไดแ้ก่ โปรตีน ไขมนั และคารโ์บไฮเดรต โดยมีรายงานเก่ียวกับผลิตกุนเชียงไขมนัต ่า 
เช่น การใชร้  าขา้วสาลีและขา้วบารเ์ลยใ์นผลิตภัณฑก์ุนเชียงโดยสามารถใช้ทดแทนไขมนัและท าใหแ้คลอรี่รวมของ
ผลติภณัฑล์ดลง หรือการใชไ้ขมนัจากปลาและผกัเป็นสว่นผสมหลกัในการท ากุนเชียงปลาส าหรบัผูบ้ริโภคชาวมสุลิม
ท่ีใชไ้ขมนัจากพืช 50เปอรเ์ซนต ์และสารทดแทนไขมนัผสม 50เปอรเ์ซนต ์ปริมาณความชืน้ เท่ากับ 7.75 เปอรเ์ซนต์, 
คา่ aw เท่ากบั 0.48 และมีความแน่น เท่ากบั 145.78 กรมั สามารถใชไ้ขมนัจากพืชแทนไขมนัหมใูนปลาจีนซึ่งท าใหไ้ด้
ผลิตภัณฑก์ุนเชียงท่ีเหมาะส าหรบัผูบ้ริโภคชาวมสุลิม (Ishamri Ismail, Nurul Huda and Ruzita Ahmad, 2011) 
การใชโ้ปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง  2 เปอรเ์ซนตร์่วมกับผงบุกในผลิตภัณฑไ์สก้รอกไขมนัต ่าจากเนือ้หม ู(Akesowan, 
2008) และการศึกษาการใชส้ารทดแทนไขมนัในผลิตภัณฑไ์สก้รอกจากเนื ้อเป็ด เช่น การใชไ้ข่ขาวผง 1 เปอรเ์ซนต ์
แป้งสาค ู3 เปอรเ์ซนต ์ (Muthia et al., 2012) และมีการใชแ้ป้งกลว้ยน า้วา้และคารร์าจีแนนในผลิตภัณฑก์ุนเชียง 
นอกจากนีย้ังมีการใชส้ารทดแทนไขมนัท่ีไดจ้ากพืช เช่น แป้ง แป้งดัดแปร เซลลโูลส สตารช์  และไฮโดรคอลลอยด ์ 
ทดแทนไขมนัได ้ช่วยในการเพิม่ความยืดหยุ่น เพิม่ความหนืดในผลติภณัฑ ์ขา้ว กข 43 จึงเป็นทางเลือกในการใชเ้พ่ือ
พฒันาผลติภณัฑท์ดแทนไขมนัหมใูนกนุเชียง เพ่ือเป็นการเพิม่มลูคา่จากส่วนท่ีเหลือจากการสีขา้ว จะมีขา้วหัก ปลาย
ขา้วท่ีมีการคัดทิง้ โดยในขา้วหักหรือปลายขา้วนีมี้คุณค่าทางอาหารอยู่มาก โดยองคป์ระกอบของขา้วท่ีส  าคญั ไดแ้ก่ 
ไขมนั โปรตีน คารโ์บไฮเดรต น า้ JulianoและVillareal(1993) รายงานว่าในเมล็ดขา้วจะมีปริมาณอะไมโลส 15-30 
เปอรเ์ซ็นต ์และอะไมโลเพคติน 70-85 เปอรเ์ซนต ์ ปริมาณอะไมโลสของขา้วท่ีปลกูในเอเชียตะวนัออกเฉียงใตแ้ละ
อินโดนีเซียลกัษณะเมล็ดยาวจะมีปริมาณอะไมโลสอยู่ประมาณ 22 เปอรเ์ซนตแ์ละอไมโลเพคตินประมาณ 78
เปอรเ์ซนต์ ขา้วเมล็ดสัน้หรือขา้วญ่ีปุ่ นจะมีปริมาณอะไมโลสประมาณ 18 เปอรเ์ซ็นต ์และอะไมโลเพคติน 82 
เปอรเ์ซนต ์(Okunoet al., 1983) เป็นตน้  ดงันัน้งานวจิยันีต้อ้งการศกึษาปรมิาณของการทดแทนไขมนัดว้ยแป้งปลาย
ขา้วท่ีมีผลตอ่เนือ้สมัผสัของผลติภณัฑก์นุเชียง โดยศกึษาอตัราสว่นของแปง้ขา้ว และไขมนั รว่มกบัเจลาตนิ 

 
วัตถุประสงค ์
1 เพ่ือศกึษาการใชป้ลายขา้วเพ่ือทดแทนไขมนัในกนุเชียง 
 2 เพ่ือศกึษาคณุสมบตัทิางกายและทางเคมีของผลติภัณฑก์นุเชียงทดแทนไขมนัดว้ยปลายขา้ว 
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วธีิการศกึษา  
1.การคัดเลือกสูตรพืน้ฐานทีเ่หมาะสมในการท ากุนเชยีง 
          เตรียมวตัถุดิบและผลิตกุนเชียงจากนัน้น ามาคัดเลือกสูตร และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ์โดยทดสอบ
คณุภาพทางประสาทสมัผสัเพ่ือใชเ้ป็นสตูรท่ีเหมาะสมส าหรบัการทดลองขัน้ตอ่ไปในการผลติผลิตภัณฑก์ุนเชียงไขมนั
ต ่า อา้งอิงจากสตูรเอกสารประกอบการสอนวชิาเทคโนโลยีเนือ้สตัวแ์ละผลติภณัฑด์งัตอ่ไปนี ้
Table 1 Formulations to prepare o Chinese sausage products. 

Ingredients Formulation 1 (g) Formulation 2 (g) Formulation 3 (g) 
Ground Pork 1000 3500. 1000 
 fat 400 1500. 1000 
sugar 150 600 150 
 salt 20 110 20 
Soy Sauce 10 - - 
NaNO2 3 - 2 
Stewed Powder 10 - - 
water - 250 - 
Collagen filling    

 
ท าการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัเพ่ือคดัเลือกสตูรโดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน  30  คน เม่ือไดส้ตูรท่ี

ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัแลว้จึงน าไปศกึษาตอ่ในขอ้ 2  
 

2.การศกึษาปริมาณการใช้ปลายข้าวเพือ่ทดแทนไขมันในการท ากุนเชยีง 
            2.1 ศึกษาปริมาณเจลาติน 3 ระดบั ของแป้งปลายขา้วเพ่ือทดแทนไขมนั คือ 1  เปอรเ์ซนต ์ 2
เปอรเ์ซนต ์และ 3 เปอรเ์ซนต ์และน าเจลาตนิผสมลงในสว่นผสม โดยเตรียมแปง้ขา้ว กข 43 น าขา้วหักท่ีเหลือจากการ
การคดัทิง้มาบดดว้ยเครื่องบดแปง้ และรอ่นแปง้เพ่ือใหไ้ดแ้ปง้ขา้ว และน ามาท าเป็นเจลแปง้ขา้วและวดัค่าคณุภาพ 
   2.2 ศกึษาอตัราสว่นของไขมนัหมตู่อแป้งขา้วในการผลิตผลิตภัณฑก์ุนเชียง โยก าหนดอัตราส่วน
คือ 100:0 , 75:25 , 50:50 , 25:75  และ 0:100  และปรมิาณเจลาตนิ จากขอ้ 2.1 โดยผสมลงในสว่นผสมของเนือ้หมู
บด  สว่นผสมอ่ืน ๆ จากนัน้บรรจใุสไ่สค้อลลาเจน น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 65 -68 องศาสเซลเซียส  เวลานาน 12 ชั่วโมง 
น าไปวดัคา่คณุภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ คา่สี และเนือ้สมัผสั การวเิคราะห์คณุภาพทางเคมี และประเมินคณุภาพทาง
ประสาทสมัผสั  

วดัค่าสี( L* a* b*) โดยน ากุนเชียงมาหั่นเป็นชิน้มีความหนา 2 cm น ามาวดัค่าสีดว้ยเครื่อง Colorimeter 
(รุน่ Color Quest XE)  

วดัคา่ความแน่นเนือ้ โดยการน ากนุเชียงหั่นเป็นชิน้มีความหนา 2 cm วดัดว้ยเครื่องวิเคราะหเ์นือ้สมัผสัโดย
ใชห้ัวกดแบบ COMPRESSION PLATTENS ขนาดเสน้ผ่าศูนยก์ลาง 100 มิลลิเมตร ท าการกดเป็นระยะทาง 90 
เปอรเ์ซนต ์ของความสงูตวัอย่างเรว็1.5 มลิลเิมตร/วนิาที   

วเิคราะหค์ณุภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ความชืน้ โปรตีน ไขมนั (AACC, 2000)        
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  3.การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผูป้ระเมิน 30 คนประเมินคุณลักษณะท่ีปรากฏ ดา้นสี กลิ่น 
รสชาต ิและความชอบโดยรวม เตรียมตวัอย่างโดยตดัตวัอย่างในแนวขวาง หนา 1 เซนติเมตร ใส่ถว้ยพลาสติกพรอ้ม
ก ากบัรหสัตวัอย่างโดยใชเ้ลขสุม่ 3 หลกั เสริฟ์ตวัอย่างท่ีอณุหภมูหิอ้ง ใหผู้ท้ดสอบประเมนิตวัอย่างในแบบสอบถาม 
4.การวเิคราะหค่์าทางสถิต ิ

  วางแผนการทดลองแบบ  Randomized Complete Block Design ,RCBD  และวเิคราะหค์วามแปรปรวน  

(Analysis of variance : ANOVA)  และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ีย โดยใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูป  SPSS 

 
 ผลการศกึษาและอภิปรายผล  

1.การคัดเลือกสูตรพืน้ฐานทีเ่หมาะสมในการท ากุนเชยีง 
ในการศึกษาสตูรการผลิตกุนเชียงท่ีเหมาะสมเพ่ือคัดเลือกสตูรด าเนินการทดลองขัน้ต่อไปท าการวดัค่าสี 

เนือ้สัมผัส ความชืน้ และ aw ของผลิตภัณฑ์กุนเชียงหม ูพบว่าผลิตภัณฑ์กุนเชียงหมูมีค่าดา้นความสว่าง (L
*)อยู่

ระหวา่ง 32.67 – 52.48  มีคา่สีแดง (a*) อยู่ระหวา่ง (-1.60) - 1.18 มีคา่สีเหลือง (b* ) อยู่ระหว่าง (-0.47) - 9.24 มีค่า
ความแน่นเนือ้อยู่ระหวา่ง 327.34 -669.35 กรมั มีค่าความชืน้อยู่ระหว่าง 27.15 - 45.62เปอรเ์ซนต ์และค่า aw มีค่า
อยู่ระหว่าง 0.82 - 0.96 โดยกุนเชียงเป็นอาหารประเภทกึ่งแหง้จะมีค่า aw ในช่วง 0.60-0.85 (ส  านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ ์อุตสาหกรรม, 2555) จากผลการวดัค่าคณุภาพดา้นเคมีและกายภาพของกุนเชียงท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนน
ความชอบคือสตูรท่ี 3 โดยลกัษณะของผลติภณัฑจ์ะมีความนุ่ม ชุ่มฉ ่า กวา่สตูรท่ี 1 และ 2 เม่ือพิจารณาตามสตูรแลว้
พบวา่สตูรประกอบดว้ยไขมนัหมใูนปริมาณสงูจึงท าใหมี้ความชืน้มากกว่าสตูรท่ี 1 และ 2 สอดคลอ้งกับค่า aw ท่ีสงู
ดว้ยเช่นเดียวกนั ผลแสดงดงัตาราง 
Table 2 Instrumental color texture, moisture and aw parameters  of Chinese sausage products. 

Characteristic 
Chinese sausage formulation 

1 2 3 
L* 32.67±3.34c 52.48±3.66a 39.72±1.73b 
a* 1.18±0.29a -3.02±0.53c -1.60±0.71b 

b* 9.24±0.40a -0.47±0.45b 0.14±0.85b 

Firmness (g) 630.45±30.48a 327.34±32.68b 669.35±27.16a 

Moisture (%) 27.15±0.19c 28.38±0.36b 45.62±0.24a 

aw 0.82±0.00b 0.83±0.00 b 0.96±0.00 a 

Means in the same row followed by different letters are significantly different at P < 0.05.  
 
        เม่ือน ามากนุชียงประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัโดยการประเมินความชอบของผูท้ดสอบ พบว่า ผูท้ดสอบ
ใหค้ะแนนความชอบ สตูรท่ี 3 มากท่ีสดุ ดา้นลกัษณะปรากฏคะแนนเฉล่ียเท่ากับ 6.30 คะแนน ดา้นสีเท่ากับ 6.10 
คะแนน ดา้นกลิ่นเท่ากับ 6.47 คะแนน ดา้นรสชาติเท่ากับ 6.40 คะแนน ดา้นเนือ้สมัผสัเท่ากับ 5.80 คะแนน และ
ความชอบโดยรวมเท่ากบั 6.60 คะแนน เน่ืองจากการเตมิไขมนัในปรมิาณมากท าใหเ้นือ้มีความนุ่มและชุ่มฉ ่ามากขึน้
และมีความหอมของกนุเชียงสอดคลอ้งกบั พนอจิต, (2543) ไดอ้ธิบายเก่ียวกบัการเตมิไขมนัในปลาเชียงท าใหก้ักเก็บ
กลิน่รสของผลติภณัฑเ์นือ้สมัผสันุ่มและชุ่มฉ ่า ไมแ่ขง็กระดา้ง ผลดงัตาราง 
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Table 3  Mean consumer acceptance scores for various characteristics of Chinese sausage products.  
Acceptability of Chinese sausage formulation 

1 2 3 
appearance 5.07±1.70b 6.13±1.40a 6.30±1.26a 

color 4.93±1.66b 6.20±1.61a 6.10±1.58a 

flavor 5.10±1.83b 5.87±1.43a 6.47±1.50a 
taste 5.13±1.96b 5.83±1.97ab 6.40±1.71a 

firmness 5.27±1.83ns 5.80±1.47ns 5.80±1.73ns 
overall 5.50±2.00b 6.17±1.70a 6.60±1.43a 

Means in the same row followed by different letters are significantly different at P < 0.05.  

 
2. การศกึษาปริมาณการใช้ปลายข้าวเพือ่ทดแทนไขมันในการท ากุนเชยีง 
    ปริมาณสารใหค้วามคงตวั 3 ระดบัโดยใชเ้จลาตินเป็นสารใหค้วามคงตวัโดยใชป้ริมาณ  1  เปอรเ์ซนต ์ 2 
เปอรเ์ซนต ์และ 3 เปอรเ์ซนต ์ ของปรมิาณแปง้ปลายขา้ว และเปรียบเทียบกับสตูรควบคมุแลว้น าไปผลิตเป็นกุนเชียง
จากแป้งปลายขา้วพบว่าการใช้สารทดแทนไขมันระดับท่ีเหมาะสมในการผลิตกุนเชียงลดไขมันคือระดับ 3 % 
เน่ืองจากสามารถท าใหรู้ปร่างและการคงตวัของกุนเชียงใกลเ้คียงกับสตูรควบคมุมากท่ีสดุ แต่เน่ืองจากการใชแ้ป้ง
ปลายขา้วและสารทดแทนไขมนัเพียงอย่างเดียวท าใหก้นุเชียงท่ีไดมี้ลกัษณะเนือ้สมัผสัทางดา้นประสาทสมัผสัยังไม่ดี 
จึงควรมีการการใชส้ารทดแทนไขมนัอ่ืนเปน้สว่นประกอบเพิ่มเพ่ือใหก้นุเชียงมีลกัษณะเนือ้สมัผสัท่ีดีขึน้ 

Table 4 Firmness of gelatin in RD 43 rice flour 
The ratio of 

Fat : RD 43 rice flour 
Firmness (N) 

1 % 2 % 3 % 

100:0 18.02±1.95 19.55±1.94 21.13±2.95 
75:25 13.39±1.72 18.50±2.00 17.44±2.56 

50:50 12.68±1.44 16.31±1.80 18.77±2.38 

25:75 12.32±1.71 12.72±1.85 17.68±1.23 

0:100 17.06±1.77 9.31±2.19 17.34±1.01 

Means in the same column followed by different letters are significantly different at P < 0.05. 
 

  การใชแ้ป้งปลายขา้ว กข 43 เพ่ือทดแทนไขมนัในผลิตภัณฑ์กุนเชียงวิธีการโดยผสมเนือ้หมแูละส่วนผสม
ไดแ้ก่ ไขมนัหม ูแปง้ปลายขา้ว และสว่นผสมอ่ืน โดยการศกึษาอตัราสว่นของไขมนัหม ูต่อ แป้งปลายขา้ว ดงันี ้100:0 
75:25  50:50 25:75 และ 0:100 และท าใหแ้หง้โดยการอบท่ีอุณหภูมิประมาณ 65 -68 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ชั่วโมง และท าการวดัคา่คณุภาพโดยการวดัคา่สีพบวา่ผลติภณัฑก์นุเชียงท่ีใชแ้ปง้ปลายขา้วอัตราส่วนเพิ่มขึน้จะท าให้
คา่ความสวา่งของกนุเชียงลดลง โดยค่าความสว่าง(L*) อยู่ระหว่าง 41.96 - 45.53 ค่าสีแดง(a*)อยู่ระหว่าง(-0.69 ) -
1.80 คา่สีเหลือง(b*) อยู่ระหวา่ง 4.70.- 11.10 โดยลกัษณะทางกายภาพของกุนเชียงท่ีไดจ้ะมีสีแดงอมสม้โดย  เม่ือ
เพิม่ปรมิาณแปง้ปลายขา้วเพิม่ขึน้คา่ความแน่นเนือ้ลดลง และความชืน้ของผลิตภัณฑค์่อนขา้งสงูอยู่ระหว่าง 28.87 - 
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37.98 เปอรเ์ซนต ์โดยในการทดลองไดใ้ชเ้วลาในการอบกุนเชียง 12 ชั่วโมงแต่ลกัษณะของผลิตภัณฑก์ุนเชียงคลา้ย
กบักนุเชียงหมทูั่วไป ในการพฒันกนุเชียงโดยการใชแ้ปง้ขา้วทดแทนไขมนัหมบูางส่วนพบว่าสตูรท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนน
ความชอบมากท่ีสดุคือใชอ้ตัราสว่นของ ไขมนัหม:ู แป้งขา้ว คือ 50 : 50 ซึ่งสามารถท าใหป้ริมาณไขมนัลดลงได ้จาก 
31.80 เปอรเ์ซ็นต ์ลดลงเป็น 28.41เปอรเ์ซนต ์โดยปรมิาณของไขมนัในผลติภณัฑก์นุเชียงลดไขมนัมีปริมาณนอ้ยกว่า
ผลติภณัฑก์นุเชียงสตูรปกตอิย่างมีนยัส  าคญัทางสถิต  
Table 5 Instrumental color texture, moisture and aw  parameters of Chinese sausage products using  

RD 43 rice flour  
Characteristic Chinese sausage formulation (Fat: RD 43 rice flour) 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
L* 43.06±2.45 45.53±2.33 44.35±1.58 42.35±2.10 41.96±1.90 
a* -0.69±0.45 -0.70±0.70 0.52±0.21 0.88±0.81 1.80±0.61 

b* 4.70±0.53 11.10±1.08 8.80±0.27 8.32±1.12 6.46±1.87 

Firmness (N) 94.94±5.38 33.50±4.90 29.99±7.07 25.65±2.22 24.57±2.71 

Moisture (%) 28.87±0.50 33.55±0.49 36.63±0.27 36.86±0.25 37.98±0.37 

Fat (%) 31.80 30.17 28.41 29.08 25.49 

Means in the same row followed by different letters are significantly different at P < 0.05.  

 

 
   (a)       (b)    (c)      (d)         (e) 

Figure 1 The different content of rice flour RD 43 in Chinese sausage products(The ratio of Fat : RD 43 
rice flour (a) = 100:0, (b) = 75:25, (c) = 50:50, (d) = 25:75, (e) = 0:100) 
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   (a)     (b)     (c)  

      

     
     (d)     (e) 
 
Figure 2 Texture characteristics of Chinese sausage products using 1% gelatin (The ratio of Fat : RD 43 

rice flour (a) = 100:0, (b) = 75:25, (c) = 50:50, (d) = 25:75, (e) = 0:100) 
 

          
  (a)     (b)     (c)  
 

    
    (d)     (e) 
Figure 3 Texture characteristics of Chinese sausage products using 2 % gelatin (The ratio of Fat :  RD 43 

rice flour (a) = 100:0, (b) = 75:25, (c) = 50:50, (d) = 25:75, (e) = 0:100) 
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  (a)     (b)     (c)  

 

    
    (d)     (e) 
 
Figure 4 Texture characteristics of Chinese sausage products using 3 % gelatin (The ratio of Fat : RD 43 

rice flour (a) = 100:0, (b) = 75:25, (c) = 50:50, (d) = 25:75, (e) = 0:100) 
 
  3.การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผูป้ระเมิน 30 คนประเมินคุณลักษณะท่ีปรากฏ ดา้นสี 
กลิน่ รสชาต ิและความชอบโดยรวมตอ่ผลติภณัฑก์นุเชียงไขมนัต ่าท่ีมีการก าหนดอัตราส่วนของไขมนัหมตู่อแป้งขา้ว
แลว้น ามาประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภค พบว่าสตูรท่ี 3 ท่ีมีอัตราส่วนมนัแข็ง :  ปลายขา้วท่ีระดบั 
50 : 50 ซึ่งประกอบดว้ยเนือ้หม ู1,000 กรมัน า้ตาลทราย 150 กรมั เกลือ 20 กรมั ผงเพรก 2 กรมั มนัหม ู250 กรมั 
เจลปลายขา้ว 250 กรมั ผูบ้รโิภคใหค้ะแนนการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัสงูท่ีสดุ เม่ือเพิ่มปริมาณแป้งขา้ว
เพิม่ขึน้คะแนนความชอบลดลง เน่ืองจากจะมีสี กลิน่ และรสชาตขิองกนุเชียงท่ีท่ีผดิปกต ิโดยสีจะมีความสว่างมากขึน้ 
มีลกัษณะเป็นสีขาวเพิ่มขึน้ รสชาติจะมีรสของขา้วเพิ่มขึน้ลกัษณะเนือ้สมัผสัของกุนเชียงมีความไม่แน่นเนือ้ และ
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบดา้นสีเท่ากับ 7.20 คะแนน ความชอบดา้นกลิ่น 7.40 คะแนน ความชอบดา้นรสชาติ
เท่ากับ 7.67 คะแนน ความชอบดา้นเนือ้สัมผัสเท่ากับ 7.20  คะแนน ความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.60  คะแนน 

ตามล าดบั 
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Table 6  Mean consumer acceptance scores for various characteristics of Chinese sausage products  
using RD 43 rice flour. 

 Means in the same column followed by different letters are significantly different at P < 0.05. 
 

สรุป  
 การใชแ้ปง้ปลายขา้ว กข 43 เพ่ือทดแทนไขมนัในผลิตภัณฑก์ุนเชียงการศึกษาอัตราส่วนของไขมนัหม ูต่อ 
แปง้ปลายขา้ว ดงันี ้100:0 75:25  50:50 25:75 และท าการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบว่าการเติมแป้ง
ปลายขา้วทดแทนไขมนัสามารถใชไ้ดถ้ึงอัตราส่วน 50:50  โดยสตูรท่ีเหมาะสมในการท ากุนเชียงลดไขมนัดว้ยแป้ง
ปลายขา้ว กข 43 คือ เนือ้หม ู46 เปอรเ์ซนต ์มนัหม ู23  เปอรเ์ซ็นต ์แป้งปลายขา้ว 23 เปอรเ์ซนต ์ น า้ตาลทราย 5 
เปอรเ์ซนต ์เกลือ เปอรเ์ซ็นต ์ปรมิาณเจลาตนิ  3 เปอรเ์ซนต ์ของแปง้ปลายขา้ว ผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบมากท่ีสดุ
โดยดา้นสีเท่ากบั7.20 คะแนน ดา้นกลิน่ เท่ากบั 7.40 คะแนน  ดา้นรสชาตเิท่ากบั 7.67 คะแนน ดา้นเนือ้สมัผสัเท่ากับ 
7.20  คะแนน และความชอบโดยรวมเท่ากบั 7.60  คะแนน 
 กนุเชียงท่ีใชแ้ปง้ปลายขา้ว กข 43 เพ่ือทดแทนไขมนัโดยมีอตัราสว่นของไขมนัมนัตอ่แป้งปลายขา้ว คือ มีค่า
สี โดยค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ44.35±1.58 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 0.52±0.21ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 8.80±0.27 
โดยลกัษณะทางกายภาพของกุนเชียงท่ีไดจ้ะมีสีแดงอมสม้  เม่ือเพิ่มแป้งปลายขา้วเพิ่มขึน้ความสว่างของกุนเชียง
ลดลง และค่าความแน่นเท่ากับ 29.99±7.07 N โดยเม่ือปริมาณแป้งปลายขา้วเพิ่มขึน้ท าใหเ้นือ้สมัผสัมีความแข็ง
ลดลง ความชืน้ของผลติภณัฑเ์ท่ากบั 36.63±0.27 เปอรเ์ซ็นต ์และปรมิาณไขมนั 28.41เปอรเ์ซนต ์
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The ratio of 
Fat :RD 43 rice flour 

Acceptability of 
color flavor taste firmness appearance overall 

control 7.60±0.89a 6.80±1.19ab 6.93±1.57b 7.23±1.45a 7.53±0.94a 7.40±1.16a 

0:100 6.53±0.94c 6.60±1.07b 6.47±0.82bc 6.60±0.81ab 6.53±0.97bc 6.58±0.77b 

25:75 6.63±1.10bc 6.60±1.13b 6.47±1.04bc 6.63±1.25ab 6.83±1.05b 6.63±1.07b 

50:50 7.20±1.30ab 7.40±1.30a 7.67±1.37a 7.20±1.65a 7.70±0.95a 7.60±1.30a 

75:25 6.23±1.14c 6.67±1.47b 6.10±1.18cd 6.10±1.54bc 6.13±1.14c 6.20±1.91bc 

100:0 6.47±1.33C 6.27±1.57b 5.67±1.97d 5.57±2.01c 6.23±1.50c 5.60±1.79c 
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